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 1 PENDAHULUAN 
 
1.1 Tujuan 
Setelah mengikuti Running Modul mahasiswa diharapkan dapat: 
1. Memahami peraturan kegiatan praktikum. 
2. Memahami Hak dan Kewajiban praktikan dalam kegiatan praktikum. 
3. Memahami komponen penilaian kegiatan praktikum 
. 
1.2 Peraturan Praktikum 
1. Praktikum diampu oleh Dosen Kelas dan dibantu oleh Asisten Laboratorium 
dan Asisten Praktikum. 
2. Praktikum dilaksanakan di dapur selaru sesuai jadwal yang ditentukan. 
3. Praktikan wajib membawa modul praktikum, kartu praktikum,  Peeler, and 
knife . 
4. Peserta Wajib Menggunakan Seragam Teori Lengkap 
a. Menggunakan chef jacket dan celana kotak – kotak yang diberikan 
oleh sekolah 
b. Menggunakan appron , neck tie dan chef hat 
c. Menggunakan name tag 
d. Menggunakan safety shoes 
e. Bagi mahasiswi yang berambut panjang rambut wajib menggunakan 
hairnet atau di cepol 
f. Bagi mahasiswa rambut tidak melebihi kerah dan tidak melebihi daun 
telinga 
5. Praktikan wajib mengisi daftar hadir dan BAP praktikum dengan bolpoin 
bertinta hitam. 
6. Durasi kegiatan praktikum D3 = 6 jam (300 menit). 
a. 30 menit untuk Briefing Awal  
b. 30 Menit untuk Grooming  
c. 240 Menit Simulasi 
d. 60 menit untuk evaluasi 
Time  Duration  Topik  PIC  
08.00 – 08.30 30 menit  Briefing  Asprak Kitchen 
08.30 – 09.00  30 menit  Check Grooming  Asprak Kitchen 
09.00 – 13.00 240 menit  Simulasi Asprak Kitchen 





7. Jumlah pertemuan praktikum: 
 2 kali di lab (praktikum rutin) 
 3 kali di luar lab (terkait Tugas Besar dan/atau UAS) 
 1 kali berupa presentasi Tugas Besar dan/atau pelaksanaan UAS 
8. Praktikan wajib hadir minimal 75% dari seluruh pertemuan praktikum di 
lab.Jika total kehadiran kurang dari 75% maka nilai Praktikum = 0. 
9. Praktikan yang datang terlambat : 
 <= 15 menit : diperbolehkan mengikuti praktikum tanpa tambahan 
waktu Tes Awal 
 > 15 menit : tidak diperbolehkan mengikuti praktikum 
10. Saat praktikum berlangsung, asisten praktikum dan praktikan: 
 Wajib menggunakan seragam sesuai aturan Institusi. 
 Wajib mematikan/ men-silent semua alat komunikasi(smartphone, 
tab, iPad, dsb). 
 Dilarang membuka aplikasi yang tidak berhubungan dengan 
praktikum yang berlangsung. 
 Dilarang mengubah Keluar ruangan Praktikum Kitchen  tanpa ijin. 
 Dilarang membawa makanan maupun minuman di ruang praktikum. 
 Dilarang membuang sampah/sesuatu apapun di ruangan praktikum. 
 
 
11. Setiap praktikan dapat mengikuti praktikum susulan maksimal 2 modul untuk 
satu praktikum. 
 Praktikan yang dapat mengikuti praktikum susulan hanyalah 
praktikan yang memenuhi syarat sesuai ketentuan Institusi, yaitu 
rawat inap di Rumah Sakit (menunjukkan bukti rawat inap dan resep 
obat dari RS), tugas dari Institusi (menunjukkan surat dinas dari 
Institusi), atau mendapat musibah (menunjukkan surat keterangan 
dari orangtua/ wali mahasiswa). 
 Persyaratan untuk praktikum susulan diserahkan sesegera mungkin 
ke Asisten Praktikum untuk keperluan administrasi. 
12. Pelanggaran terhadap peraturan praktikum ini akan ditindak secara tegas 





1.3 Penilaian Praktikum 
1. Komponen penilaian praktikum: 
40% nilai permodul dan 20% nilai Tugas  (Notebook) 
2. Seluruh komponen penilaian beserta pembobotannya ditentukan oleh dosen 
PJMP 
3. Penilaian permodul dilakukan oleh asisten praktikum, sedangkan nilai Tugas 
Besar/ UAS diserahkan kepada dosen kelas, dilaporkan ke PJMP. 
4. Baik praktikan maupun asisten tidak diperkenankan meminta atau 
memberikan tugas tambahan untuk perbaikan nilai. 
5. Standar indeks dan range nilai ditentukan oleh dosen PJMP atas 















 Modul 2: SOUP COOKERY 
0.1 TUJUAN PEMBELAJARAN 
Setelah mempelajari ini di harapkan dapat: 
1. menjelaskan pengertian sup 
2. menyebutkan dan menjelaskan jenis-jenis sup berdasarkan klasifikasinya 
3. menjelaskan karakter sup dari proses pembuatannya 
4. memahami jenis-jenis bahan pengental yang sesuai dengan kebutuhan dalam 
membuat makanan 
5. memahami cara penyajian sup agar menarik konsumen 
0.2 STOCK (KALDU) 
Menurut teori  stock/kaldu mempunyai arti: 
Liquid containing some of the soluble nutrients and flavor which are extracted from the 
bones, vegetables and spices, by prolonged and gentle simmering. Cairan yang mengandung 
larutan nutrisi dan aroma yang diektraksi dari tulang, sayuran dan rempah-rempah dengan 
cara di rebus dan menggunakan api kecil. 
Dibawah ini ada 10 langkah dalam pembuatan kaldu agar baik: 
1. Tulang dan sayuran serta bahan lainnya menggunakan bahan yang segar dan bersih. 
Gunakan tulang yang tidak mengandung lemak. 
2. Untuk menghasilkan aroma yang optimal dari tulang masak dalam jangka waktu yang 
cukup. 
3. Tulang harus dipotong-potong untuk menghasilkan sari yang sangat baik. 
4. Untuk menghasilkan kaldu yang jernih, angkat kotoran yang timbul pada permukaan 
kaldu secepatnya. 
5. Masak dengan metode simmering, jangan diaduk-aduk karena apabila diaduk  
menyebabkan kaldu menjadi keruh. 
6. Gunakan tulang, sayuran dan bahan lainnya dalam proporsi yang tepat. 
7. Karena kaldu ini akan digunakan dalam banyak hal maka bumbui dengan garam atau 
bumbu lain dengan jumlah sedikit. 
8. Apabila kaldu akan digunakan untuk glaze, maka penggunaan garam harus dihindari 
karena apabila dipakai akan menyebabkan glaze menjadi asin. 
9.  Kaldu yang sudah disaring harus segera didinginkan dengan cara merendam        tempat 
yang dipakai menampung kaldu ke dalam air dingin mengalir. 
10. Apabila di atas kaldu terdapat buih (baik dalam proses pemanasan maupun dalam 
keadaan pendinginan) maka kaldu tersebut ahrus segera dibuang. 
Secara warna kaldu dapat dibedakan menjadi: 
a. Kaldu putih (white stock) 
b. Kaldu coklat (brown stock) 
Brown stock adalah kaldu yang dibuat dengan cara tulang dan sayuran yang beraroma di 
coklatkan terlebih dahulu . Kemudian diolah seperti mengolah  kaldu biasa. 
Kaldu dapat dibuat dari tulang sapi, kambing, ikan, ayam, babi dan lain sebagainya. 
0.2.1 PROSEDUR PEMBUATAN KALDU 
1. Campurkan tulang dengan air. 
2. Panaskan hinggga mendidih. 
3. Angkat dari api lalu cuci bersih. 
4. Letakkan tulang yang sudah dicuci tadi dalam panci baru yang bersih lalu penuhi dengan 
air. 
5. Masukkan mirepox dan bumbu lain dengan takaran yang tepat. 
6. Masak dengan metode simmering sampai kaldu terbentuk dengan baik. 
7. Saring dengan menggunakan kain. 
8. Gunakan segera atau dinginkan dan simpan dilemari es. 
Kaldu dapat dikatakan baik apabila: 
1. Aroma: segar, seimbang dan netral. 
2. Warna: kaldu putih harus mempunyai warna yang terang dan menjadi transparan 
apabila dalam keadaan dingin. 
3. Kejernihan: Semua kaldu harus jernih baik dalam keadaan panas maupun dingin serta 
tidak ada kandungan lemaknya. 
0.2.2 AROMATIC VEGETABLES 
Dalam pembuatan kaldu selalu dipakai sayuran yang beraroma (aromatic vegetable) yang 
dikenal sebagi berikut: 
1. Mirepoix adalah campuran dari wortel, bawang bombay dan seledri/bawang dau bagian 
putihnya saja.  
 
Gambar 0-1 Mirepoix 
2. Matignon adalah mirepoix yang dapat disajikan/dimakan langsung sebagai   penyerta 
hidangan. 
3. Bouquet garnie adalah campuran dari sayuran beraroma dan bumbu-bumbu eropa 
(herbs) yang segar dan diikat menjadi satu bundel. 
 Gambar 0-2 Bouquet garnie 
4. Sachet de’epices (bag of spices): terdiri dari batang parsley, thyme kering, bay leaf 
kering dan pepper corn yang dibungkus dalam kantung. 
 
Gambar 0-3 Sachet de’epices (bag of spices) 
5. Oignon pique: dibuat dengan cara menancapkan cengkeh dan bay leaf pada bawang 
bombay . 
 
Gambar 0-4 Oignon pique 
6. Oignon brûlè adalah bawang bombay yang di coklatkan guna membuat bouillon atau 
consomme untuk menghasilkan warna yang kecoklatan seperti warna teh. 
 
 
Gambar 0-5 Oignon brûlè 
 
0.3 SUP 
Menurut teori sup mempunyai arti: 
Food in liquid from, containing the extraction of many variety of food, both animal and 
vegetable originated. Sup adalah makanan yang berbentuk cairan yang mengandung 
ektraksi dari berbagai macam variasi makanan, baik yang berasal dari hewan maupun 
sayuran. 
Sup dapat bertekstur kental ataupun encer. Untuk sup kental memakai bahan pengental 
dengan klasifikasi zat pengental seperti di bawah ini: 
a. Roux  : campuran dari tepung dan lemak (seperti butter, margarine, lemak ayam, 
minyak) yang dimasak. 
Tipe roux ada 3 yaitu: 
1. white roux 
2. blond roux 
3. brown roux 
b. Beurreu manie; digunakan sebagai zat pengental yang cepat prosesnya yaitu dengan 
mencampurkan butter lunak 4 bagian dengan tepung terigu 3 bagian, diuleni hingga 
menjadi adonan yang tercampur dengan baik. Dibentuk ukuran  sebesar kelereng. 
c. Slury/white wash adalah campuran antara tepung terigu dengan air/anggur. 
d. Jayzee adalah campuran zat pati (starch) seperti maizena, arrow root, tepung beras, 
tapoika dengan air dingin. 
e. Liason adalah campuran cream dengan telur. 
 
Sup dapat disajikan sebagai makanan utama apabila isinya banyak dan mengandung daging. 
Ada beberapa teknik dalam pembuatan sup yang baik yaitu: 
1. Tidak boleh memberi merica pada awal proses pemasakan karena akan mengakibatkan 
kaldu menjadi keruh dan aroma yang pedas dan bau yang tidak enak. 
2. Hati-hati apabila memberikan garam di awal proses pemasakan karena sup akan susut 
sehingga apabila kebanyakan akan mengahasilkan sup yang asin. 
3. Gunakan bahan yang segar. 
4. Tidak boleh dimasak secara mendidih. 









0.3.1 KLASIFIKASI SUP 
Menurut Eugen Pauli dalam bukunya Classical Cooking in Modern way, sup dapat 
diklasifikasikan sebagai berikut: 
    SOUP   
       
       
CLEAR SOUP  THICK SOUP  SPECIAL SOUP  NATIONAL SOUP 
       
BOUILLON  VELOUTE     
       
CONSOMME  CREAM     
       
  PUREE VEGETABLE     
       
  CUT VEGETABLE     
 
0.3.2 KUMPULAN NAMA-NAMA SUP 
0.3.2.1 Cream Soup 
 
Gambar 0-6 Cream Soup 
 
Cream Of Corn soup  Cream of Broccoly Soup   
Cream of Asparagus Soup  Cream of Greenpeas Soup   
Cream of mushroom soup  Cream of Tomatos soup   
Cream of Chicken Soup  Cream of Cauliflower Soup   
 
0.3.2.2 Puree soup 
 
Gambar 0-7 Puree Soup 
Puree Carrot Soup  Puree Vegetables soup   
Puree Redbean Soup     
Puree Potato Soup     
 
0.3.2.3 Consomme Soup 
 
Gambar 0-8 Consomme Soup 
Consomme Royal  Cold Consomme   
Consomme Celestine  Consommé madeira   
Consomme profiteroles     
Consomme lady Curzon     
 
0.3.2.4 Vegetables soup 
 
Gambar 0-9 Vegetables Soup 
Potato chowder  Corn and crab chowder   
Beef Broth  Red bean soup   
Paysanne soup     
Cultivateur Soup     
 
0.3.2.5 National soup 
Muligatwany soup ( india)  Erwtensoep ( Belanda)  
Miso Soup ( jepang)  Minestrone soup ( Itali)  
Tom Yam kung ( Thailand)  Hungarian goulash soup ( hungaria)  
Scoth Broth ( Inggris)  French Onion soup  
  
0.3.2.6 Special Soup 
 
Shrimp Bisque Bouillabaisse   
Turtle Soup    
Shark fin soup    
 
 
 
 
 
